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(54) Procede et systeme de conditionnement de fromages a croute naturelle mixte 



(57) Cette invention conceme un procede pour con- 
ditionner des fromages ou des sp6cialit6s fromag^res 
a croute naturelle mixte obtenue par le d6veloppement 
d'une flore d'affinage constitute par Passociation d'au 
moins deux microorganismes differents, Tun etant une 
bacterie choisie dans le groupe des bacteries coryne- 
formes et des microcoques, Pautre etant choisi parmi 
les moisissures et les levures, caracterise en ce que Ton 



place le fromage ou la speciality fromagere dans une 
enceinte hermetiquement close comprenant surtout ou 
partie de sa surface un materiau a permeability selecti- 
ve assurant un flux gazeux avec Patmosphere exterieu- 
re de maniere a constituer et maintenir autour du froma- 
ge ou de la speciality fromagere une atmosphere com- 
prenant de 2 a 1 3 % en volume d*0 2 et de 7 a 20 % en 
volume de CO s pendant toute la duree de conservation 
du fromage ou de la speciality fromagere. 
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[0001] L mvention concerns un nouveau precede et 
un nouveau systeme de conditionnement pourfroma 
ges ou specialites f romageres a croute naturelle, et P Tu S 

5S "ST des f roma9es * cro0te naturelle ^ 

[0002] Par "fromages a croute mixte', on entend des 
fiomage. don, la croute est formee par le devetop^ 
fT.nt m ?' nS d6UX mic ™rganismes d'affinage at- 
leren ts pendant un temps necessaire au devefoppe- 
Ses CaraC,er ' Stic ' ues ^ganoleptiques et de teZe 

ESS ri ° anS 16 CaS dS ' a Pr6sente inventi0 ". ''asso- 
dL m 7°° r 9 anism ^ utilisee pour la realisation 

de cette croute est plus particulierement constitute de 
measures, notamment des genres Geotric^ Pen, 
allium, Fusanumex Cylindrocarpon, de levures notam- 
ment du genre Debaryomyces e, de bacteries apparte- 
nant ala fam.lle des corynebacteries ( plus specifique- 

SSi ?TT Um " nenS) e * aU 9Snre --ococcus 
EEeL 1 CtUe " ement ' 163 fr0ma98S a croute naturelle 
mode sont condtonnes sous differentes presentations 
(bo.tes embal.ages complexes mis en oeuvre par pha- 
ge, cloche, etc) et differents materiaux : bois. carton pa- 
pier paraffine associe a une pellicule cellulosique, poly- 
propylene, pell.cule perforee, aluminium, etc 

duS?H 0 CeS **** dS conditic ™ement permettent une 
duree de conservation apres emballage des produits 
pendant 30 a 49 jours selon les produits 
IW08J Par ailleurs. la conservation des produits ali- 

JSS Z S P k S Particulierem ^ des fromages a fait 
lobjet de nombreuses etudes qui ont permis de com- 

E£Z 5 Pnenomenes physiques, chimiques* 

biologiques essentiels. 

[0007] L'article intitule "conditionnement des froma- 
ges a pates modes", publie en juin 19 85 par Gerd ™l 

SlTIFRP ? 16 N '" 9 dS ' a reVUe LA TECHNIQUE 
ou- ,nf k P articu "arement instructif. II en ressort 
quune bonne conservation des fromages implique un 
cho,x convenable de la permeabilite de", •emballage a 
gaz specalement a I'oxygene, a la vapeurd'eau, au qaz 
carbonique et a ('ammoniac. 9 
[0008] Cependant, aucun des emballages decrit a ce 
jour ne permet la conservation des fromages dans des 
conditions optimales 

[0009] FR 1 397 270 decrit un emballage pour pro - 
toZTT^ notamme nt fruits e. legumls 
forme d un film en matiere synthetique permeltam d'o^ 
femra I mteneurde I'emballage, le rapport entre la pres- 

Z.»r 9ene 61 ' a PreSSi ° n de ^ carbonique assu- 
™\t con se>vation des fruits et legumes 

[0010] EP 0 153 215 propose d'ameliorer la conser- 
vation des produits alimentaires en les p.acan, dans des 

^ S ' OTba " a9e ' °" y injecte un "flange gazeux 
STS. T ant "' S subs,a "«elles d'anhydHde carbo- 
ns ettfazote.Uanhydridecarboniquep^ 
bacter.osta.ique et Pazote un effet antio^dan (substt 



tution 3 I'oxygene). 

KHrH 2 1 f 700 enS6i9ne ,a ^servation de pro- 
fits agncoles (fruits ou legumes) en les placant dans 

s Slem^^ 

flalement rempl.s d'un gaz inerte, le tout etant p ace 

ST une a,mosphere ^ 

10012] FR 2 049 237 decrit une boite pour le condi- 
tonnement de fromages, en matiere plas^e P e rme . 
» SrieT " ^ ' ,air 3 ' ,int6rieUr de ,a boite 't avec 
[Q913] FR 2 51 7 279 decrit une boite destinee a la 
conservation de produits sensibles a la deshyd^toi 
te s que les laitueS; q(jj ^ de X ateflon, 

durts dans une atmosphere a forte pression partielle de 
S5S d ' e8U S8nS qU ' ilS SOient a --tact P a a v rt ec el i e ea e 

oeX! .Jf"' FR 2 617 811 d6crit un emba llage qui 
perme la poursune de I'affinage des fromages a croOte 

mlaV!, . t P ' ' a c,rcu,a "on de I'airautour du fro- 
™ne lit f 96 ^ Vap8Ur d ' 6au avec |,e * eri aur, la 
Slu etan JhT 66 ^ SCe " a9e 6 ' C ° nStitUee d ' un ^a- 
ZlZ* ■ m u n ' dS f6n§treS re couvertes de mem- 

branes a permeabilite se.ective permettent un apport 

ron«T n f ,de, ' eXt6rieUrenQuan,it a contr6.ee. 
001S] Le reglage des echanges entre le produit et 
exteneur se fait par Tintermtdiaire de ces membranes 
a permeabilite selective. Toutefois aucune tndfcation 

so ar'^T ' d ° nn<§e " SUf ' , anvironnemenr ga ze"x 
30 autour du romage, ni sur la quantification des \cuZ 

[0016] Ajnsj la descriptjon ne pr6cjse 
3S Inc , ca 7 cMritrt| q«es du materiau utilise except 

le type de condmonnement decrit ne permet pas d'as^ 
surer une bonne conservation de la flore (survie sans 
alterat.on) . En effet. les valeurs de permeabilite neces 

4 o ^ maiPtien ° P,imal de la fl0 'a. compte tenu de 

I T d6S ' en§treS se situent d ans des gammes 

Sr?eL e r^r eS r dant " 3 d6S Val6UrS m - ur ab.es 
par les methodes et appareillage connue de Chomrne de 
metier, ni a aucun materiau connu 

45 S 71 Paf ai " eurs ' le d °c"ment ne donne des infor- 

Sreurte q e r D P h ° Ur ' eS fr ° mageS d ° nt ,a -turelie 
Ttei/lium Par d6ve, °PP em ant exclusif de Pe- 

[0018] L'objectif de la presenle invention est de pro- 
poser un systeme de conditionnement qui permet de 
in r T COncentrations 9azeuses cjtima.es pour 
evo u,,on de la flore de surface de fromages ou specia- 

ia feneT 9 H ereS * Cr °° te natUre " e et ainsi ^gmenter 
la enetre de commercialisation des produits tout en 
nontenant leurs qualites organoleptiques et leur pre- 
55 sentation a Toptimum. P 

E!n. 9 i 13 Pr6Sen ' e inVention - °n intend par 

evo. ton- de la flore, sa stabilisation et sa survie sans 
alteration n, destruction importante des microorganis- 
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mes la constituant, ce qui signifie le maintien d'un de- 
veloppement minimum de cette flora et exige un envi- 
ronnement gazeux approprie. 

[0020] Les travaux des inventeurs ayant conduit a la 
prSsente invention ont permis de determiner les condi- 
tions gazeuses optimales permettant une evolution op- 
timale d'une flore mixte de f romages ou specialties fro- 
mageres a croute fleurie, lorsque cette flore est consti- 
tute d'au moins deux microorganismes choisis dans au 
moins deux groupes differents parmi les moisissures, 
les levures et les bacteries coryneformes ou apparte- 
nant au genre Micrococcus. 

[0021] L'invention a ainsi pour objet un procede pour 
conditionner des fromages ou des specialites fromage- 
res a croute naturelle mixte obtenue par le developpe- 
ment d'une tlore d'aftinage constituee par Passociation 
d'au moms deux microorganismes differents, Tun 6tant 
une bacteno cnoisie dans le groupe des bacteries cory- 
neformes ct des microcoques. I'autre etant choisi parmi 
les moisiss j»es o: les levures caracterise en ce que Ton 
place le fiomaijc ou \a bpecinhte fromage re dans une 
enceinte hcrmetiqucmcnt close comprenant sur tout ou 
partie de sa sufiricc un m^ter au h permeabilite selecti- 
ve assuran: un fi^x ca/cux avee I'iitmosphere exterieu- 
re de manicrc a concntucr et rvnntcnir autourdufroma- 
ge ou de la spocniito tforrviqoro une atmosphere com- 
prenant de 2 a 1 3 *\. on volume d'0 2 et de 7 a 20 % en 
volume de CO c penoVmt toutc In duree de conservation 
du fromage ou do la spocialite fromagere. 
[0022] Le groupe des moisissures est avantageuse- 
ment constitue par les genres Geotrichum, PenicHlium, 
Fusarium et Cyhnorocarpon. les especes preferees 
etant PenicHlium camemberti, Geotrichum candidum, 
Fusarium tabacinum et Cylindrocarpon heteronema. 
[0023] Les levures sont avantageusement choisies 
parmi les levures du genre Debaryomyces, une espece 
particulierement preferee etant Debaryomyces hanse- 
nii. 

[0024] Les bacteries sont avantageusement choisies 
parmi Brevibacterium linens et Micrococcus roseus. 
[0025] Le procede de l'invention convient tout particu- 
lierement aux flores constituee par Passociation de deux 
microorganismes ou plus tels que definis ci-dessus dont 
Tun est une levure appartenant au genre Debaryomyces 
notamment Debaryomyces hansenii, I'autre etant choisi 
parmi les moisissures et les bacteries coryneformes ou 
appartenant au gerre microccocus. 
[0026] II est connu que les conditions d'environne- 
ment donne permettant a la flore superficielle d'aftinage 
de se maintenir sans alteration sont liees au type de mi- 
croorganismes ou d'association de microorganismes 
constitutifs de cette flore, chaque microorganisme ou 
chaque association se caracterisant par une intensite 
respiratoire specifique dependant de son stade physio- 
logique et du substrat sur lequel il est implante. 
[0027] Cette intensite respiratoire se caracterise par 
une consommation en 02 et par une production de C0 2 
que les inventeurs ont quantifie dans le but de determi- 



ner les concentrations gazeuses optimales devant re- 
gner au sein de I'emballage . 

[0028] On peut citer a titre d'exemple des intensites 
respiratoires (IR) d'une flore constituee uniquement de 
s PenicHlium implantee sur un fromage a pate molle mi- 
neralisee de format coulommiers qui sont les suivantes : 

IR en O s : 0,48 (exprimee en cm 3 /cm 2 de flore pour 
24h); 

io - |R en C0 2 : 0,46 (exprimee en cm 3 /cm 2 de flore pour 

~ 24h) ; 
- * 

[0029] La methode ayant permis le calcul des IR est 
decrite dans la publication de B.Roger et aL: "Le Lait" 

15 (1998, 78,n°2, p.241-250) 

[0030] Pour assurer la conservation optimale du fro- 
mage et notamment augmenter la fenetre de commer- 
cialisation, chaque microorganisme constitutif de la flore 
d'aftinage doit trouver dans son environnement proche 

20 des concentrations optimales en composes gazeux ne- 
cessaires a son metabolisme, notamment en 0 2 et C0 2 
lui permettant de satisfaire ses besoins physiologiques 
et metaboliques. 

[0031] Les inventeurs ont cherche a maintenir des 

25 concentrations gazeuses optimales par regulation du 
flux d'echanges gazeux entre le produit f romager et son 
environnement dans lequel il est conserve gen6rale- 
ment I'air au travers du materiau etanche utilise pour 
Penceinte de son conditionnement. Ce flux est fonction 

30 de la surface active de la flore et de celle de I'emballage 
ainsi que de Pintensite respiratoire de la flore. 
[0032] Pour etablir au sein de Penceinte de condition- 
nement les concentrations en 0 2 et C0 2 de l'invention, 
les inventeurs ont determine que ce flux pouvait etre 

as etabli et maintenu de maniere avantageuse par le choix 
d'une enceinte hermetique, constitute totalement ou en 
partie par au moins un materiau synthetique approprie 
ayant des caracteristiques de permeabilite choisies en 
fonction de la surface active de la flore et de la surface 

40 du materiau a permeabilite selective utilise. 

[0033] A I'equiiibre, la permeabilite du materiau actif 
(a permeabilite selective) est directement proportionnel- 
le a ia surface de la flore. 

[0034] Pour la determination precise des concentra- 
45 tions gazeuses optimales qui doivent etre etablies et 
maintenues dans Penceinte hermetiquement close de 
l'invention : en fonction du type de flore mixte conside- 
ree, on procede en deux elapes : 
[0035] Dans un premier temps, on quantifie les inten- 
se sites respiratoires en 0 2 et CO a de la flore selon le pro- 
tocol decrit par Roger et al, paru dans °Le lait" (1 998). 
[0036] Dans un second temps, on definit experimen- 
talement les conditions optimales de concentrations ga- 
zeuses necessaires en ces deux composts permettant 
55 la stabilisation et la survie de ladite flore pour en deduire 
les caracteristiques de permeabilite de la surface de 
mattriau actif utilise pour le systeme de conditionne- 
ment de ('invention qui est dependant de la nature de la 
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superficie de la flore. 

[0037] La determination des concentrations gazeu- 
ses optimales a la survie de la flore se realise comme 
suit . 

[0038] Les fromages, au stade presume de I'embal- 
lage sont places dans des enceintes etanches aux gaz 
ou le niveau des concentrations gazeuses en CO, et en 
Pa est volontairement maintenu a des niveaux fixes et 
predetermines pendant les sept semaines de conserva- 
zeCx 3 " fr ° ,d injeCti ° n r6 9 u,iere d '"n melange ga- 
[0039] Les fromages sont analyses et examines a dif- 
erents stades de la conservation par analyse sensoriel- 
le, analyse physico-chimique du fromage, analyse mi- 
crobiologique de la flore de surface et colorimetrie de 
cette flore. Les conditions gazeuses optimales sont d6- 
term.nees en identifiant les produits correspondant le 
plus a I'objectif predefini qualificatif (qualite organolep- 
tic, presentation) pendant sept semaines minimum 
de conservation. 

[0040] Des materiaux a permeabilite selective per- 
mettant d'assurer et de maintenir autour des fromages 
une atmosphere telle que definie precedemment sont 
aecnts dans I'art anterieur, notamment EP 0 351 115 e t 

0 315 111. 

[0041] De maniere generate, pour etablir et maintenir 
les concentrations specifiques en Q 2 et CO, de ('inven- 
tion au sein de I'enceinte de (-invention, les materiaux 
ont une permeabilite a loxygene et a ('anhydride carbo- 
n.que inferieure a 2 000 000 cm3/ m 2/24 heures/atm et 
superieure a 5 000 cm3/ m 2/24 heures/atm mesurees a 

[0042] De maniere avantageuse. la permeabilite a 

1 u 2 et au C0 2 est comprise entre 5 000 et 200 000 cm3/ 
irw24 heures/atm, mesuree a 25°C. 
[0043] De maniere generale, la permeabilite a la va- 
peur d'eau de ces materiaux est avantageusement in- 
ferieure a 800 g/m2/24 heures/atm et superieure a 1 of 
nrv24 heures/atm mesuree a 25°C. 
[0044] Conformement a I'enseignement de EP 351 
115 et EP 351 11 6, la permeabilite a l'0 2 et au CO, d'un 
materiau polymere synthetique est reglee pour un ma- 
teriau donne par des microperforations dont le diametre 
vane entre 20 pm, voire moins et 100 urn, et est avan- 
tageusement compris entre 40 et 60 pm, et dont la den- 
site varie entre 10 perforations et 1000 perforations par 
m 2 de surface de film constituant le materiau a permea- 
bilite selective. 

[0045] La permeabilite a la vapeur d'eau est fonction 
au type de materiau polymere choisi. 
[0046] Les films sont avantageusement dans des ma- 
feres synthetiques telles que la cellulose ou cellulose 
mod.f.ee, les homo et copolymeres d'oltfine, le cas 
echeant avec de I'acetate de vinyle ou de I'acrylate de 
methyle, les polyesters, polyamides et polycarbonates 
10047] Les films peuvent etre monocouche ou multi- 
couche, souples. rigides ou scellables. Leur epaisseur 
vane generalement entre 5 et 300 pm. 



[0048] Dans un premier mode de realisation selon 
I invention , la flore de surface est constitute par I'asso- 
ciat.on de Geotrichum candidum, de Debaryomyces 
hansenn et d'une ou plusieurs souches de corynebac- 
teries, et ('atmosphere est constitute de 9 a 1 1 % avan- 
tageusement 9,5 a 10,5 % en volume d'O, et de9 a 11 

ron!of nt n 98USement 9,5 h 10 ' 5 % en volume °e CO, 
[0049] Dans un second mode de realisation, la flore 
de surface est constituee par ('association de Fusarium 
10 tabaanum, de Debaryomyces hansenii et eventuelle- 
•ment d une ou plusieurs souches de corynebacteries et/ 
ou^microcoques. et I'atmosphere est constituee de 2 a 
5 A en volume d'O a et de 1 9 a 21 %, de preference 1 9,5 
a 20,5 % en volume de C0 2 . 
'5 [0050] Dans untroisieme mode de realisation, la flore 
de surface est constituee par ('association de Peni- 
alhum camemberti et de Debaryomyces hansenii et 
eventuellement d'une ou plusieurs souches de coryne- 
bactenes et/ou microcoques, et I'atmosphere est cons- 
^ titute de 5 a 10 % en volume d'G 2 et de 9 a 11 % de 
preference 9,5 a 1 0,5 % en volume de C0 2 
[0051] Pour etablir et maintenir les concentrations en 
0 2 et C0 2 definies ci-dessus, I'enceinte hermttique- 
ment close peut en totalite ou en partie seulement com- 
porter un mattriau a permeabilitt selective 
[0052] Dans le cas oil I'enceinte est en partie seule- 
ment constituee d'un materiau a permeabilite selective 
les systtmes de conditionnement preferes sont ceux 
constitues par une partie inferieure notamment un fond 
en un materiau pratiquement impermeable aux gaz (Ou 
C0 2 , N 2 et H 2 0) et une partie superieure, notamment 
un opercule ou une cloche en un materiau a permeabi- 
lite selective, la permeabilite du materiau etant alors di- 
rectement liee a la superficie de I'opercuie 
™ [0053] Lorsque la surface de materiau a permeabilite 
selective est importante; on choisit avantageusement 
des materiaux dont les caracteristiques de permeabilite 
se s,tuent dans les limites inferieures de la gamme de- 
cnte, done comportant des perforations de faible diame- 
tre, et avantageusement une densite de perforation fai- 
ble par unite de surface. 

[0054] Inversement, lorsque la surface de materiau a 
permeabilite selective est peu importante, on choisit 
avantageusement des materiaux dont les caracteristi- 
ques de permeabilite se situent dans les limites supe- 
neures de la gamme decrite, done comportant des per- 
forations de gros diametre, et/ou une densite de perfo- 
ration tlevee par unite de surface. 
[0055] L'invention a egalement pour objet un systeme 
de condrtionnement de fromages ou des specialites f ro- 
mageres a croute naturelle mixle obtenue par le deve- 
loppement d'une flore d'affinage constituee par I'asso- 
ciation d'au moins deux microorganismes differents 
cho,s.s dans au moins deux groupes parmi les moisis- 
sures, les levures et les bacteries coryneformes ou mi- 
croccaccea, caracterise en ce que le systeme de con- 
dihonnement est constitue par une enceinte hermeti- 
quement close comprenant sur tout ou partie de sa sur- 
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face un materiau k permeabilite selective assurant un 
flux gazeux avec I'atmosphere exterieure de maniere k 
constituer et maintenir autour du f romage ou de la spe- 
ciality fromagere une atmosphere comprenant de 2 k 
1 3 % en volume d'0 2 et de 7 a 20 % en volume de CO s 
pendant toute la duree de conservation du fromage ou 
de la speciality fromagere. 

[0056] Dans un premier mode de realisation, le sys- 
teme de conditionnement est constitue en totalite d'un 
materiau k permeabilite selective et consiste avanta- 
geusement en un sachet scelle par thermoscellage 
apres introduction du fromage. 

[0057] Dans un second mode de realisation, le syste- 
ms de conditionnement est constitue en partie seule- 
ment d'un materiau k permeabilite selective, I'autre par- 
tie etant constitute par un materiau impermeable aux 
gaz. 

[0058] Dans ce dernier cas, une variante particuliere- 
ment avantageuse comprend une partie formant fond, 
notamment une barquette en un materiau thermoplas- 
tique impermeable aux gaz et une partie formant cou- 
vercle, notamment un opercule ou une cloche en un ma- 
teriau thermoplastique a permeabilite selective telle que 
definie ci-dessus. 

[0059] L'unc dcs parties formant fond ou couvercle 
comprend avantageusement un materiau thermoscella- 
ble de sorte qu'apres introduction du fromage dans la 
barquette et positionnement du couvercle, les deux par- 
ties sont scellees par application d'une temperature suf- 
fisante pour realiser une fermeture hermetique. 
[0060] La figure annexee represente une vue en cou- 
pe transversale d'un fromage conditionne grace a un 
moyen de conditionnement selon I'invention forme 
d'une barquette et d'un opercule. 
[0061] Le moyen de conditionnement 1 est forme 
d'une partie inferieure en forme de cylindre, formant une 
barquette 2. La barquette 2 comprend un fond 3 et des 
parois laterales 4 en un materiau plastique rigide imper- 
meable au gaz, consistant en un complexe polystyrene/ 
copolymere ethylene et alcool vinylique/polyethylene. 
L'epaisseur du fond 3 et des parois laterales 4 est de 
300 urn Sur le fond 3 de la barquette 2, est disposes 
une feuille 5 en un materiau absorbant I'humidite, par 
exemple du papier. 

[0062] Sur la feuille 5, est depose un fromage entier 
ou decoupe en portions. Dans le mode de realisation 
represente ici, le moyen de conditionnement comprend 
un fromage a pate pressee el a croute mixte, de forme 
cylindrique decoupe en six portions egales 7. 
[0063] Les dimensions du fromage sont sensiblement 
inferieures a celfes du moyen de conditionnement, afin 
d'amenager entre le fromage et le moyen de condition- 
nement un espace suffisant pour garantir une circulation 
de gaz suffisante du maintien de ia flore. 
[0064] Le moyen de conditionnement comprend ega- 
lement une partie superieure, formee comme represen- 
ts ici d'un opercule 8 en un materiau plastique souple 
thermoscellable ayant une permeability k l'0 2 etau C0 2 



comprise entre 5 000 cm 3 /m 2 /24 heures/atm et 200 000 
cm 3 /m 2 /atm, par exemple un complexe polyethylene te- 
rephtalate/polyethylene ayant subi un traitement appro- 
prie pour lui conferer les permeabilites approprtees au 
5 C0 2 et a l'0 2 (microperforations de la taille et densite 
dSfinies). 

[0065] L'opercule 8 est fixe par sa peripherie 9 sur le 
bord superieur des parois laterales 4 de la barquette 2 
par thermoscellage. 

[0066] Le fromage ainsi conditionne peut Stre conser- 
..ye^dans des conditions optimales pour revolution de sa 
flore de surface pendant une duree allant jusqu'& 10 se- 
maines, a savoir deux semaines supplementaires par 
rapport k la duree de conservation dans un emballage 
traditionnel. 

[0067] Les exemples suivants sont destines k illustrer 
I'invention sans la limiter. 

EXEMPLES 

EXEMPLE 1 ; 

[0068] Le fromage est k pate molle et a croute mixte 
de 220 g environ et de forme parallelipidique. 
[0069] L'extrait sec de ce fromage est, k I'emballage, 
de 51 %, son pH de 5, sa concentration en NaCI de 1 ,3 
% et son taux de matiere grasse sur matiere seche de 
52 %. 

[0070] Sa surface recouverte par la flore est de 220 
cm 2 . La flore est constitute d'une levure du genre De- 
baryomyces hansenii, d'un Geotrichum candidum et de 
plusieurs souches de bacteries coryneformes, dont Sre- 
vibacterium linens. 

[0071] L'activite respiratoire de la flore est de : 

consommation d'0 2 : 0,3 cm 3 /m 2 de f lore/24 
heures ; 

production de C0 2 : 0,3 cm 3 /m 2 de flore/24 heures. 

[0072] Le fromage est emballe apres 9 jours d'affina- 
ge en haloir, dans un sachet ("flow-pack"), parfaitement 
scelle ayant une surface de 600 cm 2 . Le materiau du 
sachet est constitue d'un complexe polypropylene/poly- 
ethylene de 25 u.m d'epaisseur. Ce complexe a subi un 
traitement lui conferant une permeabilite aux gaz, dans 
les gammes ci-dessous definies, adaptee au maintien 
de Tatmosphere gazeuse dans I'emballage. 
[0073] La permeabilite a l'0 2 de cet emballage est de 
30 000 cm 3 /m 2 /24 heures/atm (mesuree selon les con- 
ditions normalisees k 23°C, HR = 50 %). 
[0074] La permeabilite au C0 2 de cet emballage est 
de 30 000 cm 3 /m 2 /24 heures/atm (mesuree selon les 
conditions normalisees k 23°C, HR = 50 %). 
[0075] La permeabilite k la vapeur d'eau de cet em- 
ballage est de 1 g/m 2 /24 heures (mesuree selon les con- 
ditions normalisees k 38°C, delta HR = 90 %). 
[0076] Apres conditionnement, un equilibre gazeux 
s'etablit au sein de I'emballage sous Taction de ia res- 
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SSS 3 fl ° re 61 d " transf6rt * travers 16 untenant 
emballage) apres environ 48 heures. Ces concentra- 
tions en 0 2 et C0 2 atteignent environ 10% et sont opti- 
males pour la poursuite de I'affinage du produit dans 
l emballage pendant le stockage au froid a 4"C s 
[0077] Par rapport a un systeme de conditbnnement 
tradrt.onnel d'un fromage (pliage du fromage dans un 
pellicule cellulosique) ayant les memes caracteristiques 
de flore et une surface active identique de 220 cm 2 
^augmentation de la fenetre de commercialisation est w 

100 S ° maineS 61 ' a P8rte de P ° idS SSt diminuee de 50 



EXEMPLE 2 



15 



[0078] Des tranches de fromage a pate pressee et a 
croute m.xte de 33g environ et de forme parallelipidique 
sont decoupees a partir d'un pain de fromage de 2 kg 
[0079] Lcxtra.i sec de ce fromage est, a ('emballage 
de 54 5 o son P H de 5 6S ol s« concentration en NaCI zo 
de 1 ,7 % 

[0080] La surl rt ;o June ;r rt nche recouverte par la flo- 
re de surface est do is cm^ t_* Mere est constitute d'une 
levure du gen.c Dcb.„yo^ycco h.,nsenii, d'une souche 
de fusanum Ub. t c,num ot dc piuo.curs souches de bac- 25 
tenes corynblorrros. ooni B.ov^cterium linens 
[0081] L'activiio rcspirnloiro do la flore est de : 

- consomme™ tfO, o 35 cm3/ m 2 de flore/24 
heures : 

■ production de CO. 0.38 cm3/ m 2 de flore/24 heu- 
res. 

[0082] Le fromage est affine 21 jours en haloir, puis 
decoupe en tranches a I'aide d'une trancheuse mecani- 35 
que. Chaque tranche de 33 g est recouverte par la flore 
de surface sur une surf ace de 1 6 cm* Six tranches ainsi 
obtenues sont conditionnees dans une barquette recou- 
verte d'un opercule. La barquette est constitute d'un 
complexe polystyrene/copolymere ethylene et alcool vi- 40 
nylique/polyethylene de 300 um d'epaisseur impermea- 
ble aux gaz. L'opercule est constitue d'un complexe po- 
lyethylene terephtalate/polyethylene de 60 urn La sur- 
face de l'opercule est de 21 2 cm 2 . 

[0083] La permeabilite a l'O a de cet emballage final 45 
conferee par l'opercule est de 20 000 cm3/m 2 /24 heu- 
reVatm (mesuree selon les conditions normalises a 
23 C, HR = 50 %). 

[0084] La permeabilite au C0 2 de cet emballage final 
conferee par l'opercule est de 20 000 cm3/m 2 /24 heu- so 
res/atm (mesuree selon les conditions normalisees a 
23 C, HR = 50 %). 

[0085] La permeabilite a la vapeur d'eau de cet em- 
ballage est de 1 g/m2/24 heures (mesuree selon les con- 
ditions normalisees a 33°C, delta HR = 90 %). 55 
[0086] Apres conditionnement, un equilibre gazeux 
s'etablit au sein de I'emballage sous Taction de la res- 
piration de la flore et du transfer! a travers le contenant 



(embaHage). Ces concentrations en 0 2 comprises entre 
2 et 3 /o et en C0 2 proche de 20 % sont optimales pour 
la poursurte de I'affinage du produit dans Pemballage 
pendant le stockage au froid a 4°C. 

EXEMPLE 3 : 

[0087] Un fromage a pate molle et a croute mixte de 

2° I T V T„ et de f ° rme c y |indri£ I^, ayant un extrait 
sec, a I emballage, de 51 ,3 %, un pH de 5,5 et un taux 
de matiere grasse sur matiere seche de 50 % est re- 
couverf par une flore dont la surface est de 200 cm 2 La 
flore est constitute d'une levure du genre Debaryomy- 
ces hansenii, d'une souche de Penicillium camemberti 
et de plus.eurs souches de bacteries coryneformes 
dont Brevibacterium linens. . 
[0088] L'activite respiratoire de la flore est de : 

- consommation d'0 2 : 0,5 c m 3/ m 2 de f | 0r e/24 
heures ; 

- production de C0 2 : 0,42 cm^ de flore/24 heu- 
res. 

[0089] Le fromage est emballe apres 10 jours d'affi- 
nage en haJoir, dans un sachet ("flow-pack") parfaite- 
ment scelle ayant une surface totale de 800 cm2 Le ma- 
ter.au du sachet estconstitut d'un complexe polypropy- 
lene/polyethylene de 25 um d'epaisseur. 

^ p % rm6abim * 'Pa de cet emballage est de 
20 000 cm3/m2/24 heures/atm (mesuree selon les con- 
ditions normalisees a 23°C, HR = 50 %) 

pe ™% abim au CO a de cet emballage est 
de 20 000 cm3/m2/24 heures/atm (mesuree selon les 
conditions normalisees a 23"C, HR = 50 %) 
[0092] La permeabilite a la vapeur d'eau de cet em- 
ballage est de 1 g/ m 2/24 heures (mesuree selon les con- 
ditions normalisees a 38°C, delta HR = 90 %) 
[0093] Apres conditionnement, un equilibre gazeux 
s etabht au sein de I'emballage sous faction de la res- 
piration de la flore et du transfer! a travers le contenant 
(emballage). Ces concentrations en q, d'environ 5% et 
C0 2 d env.ron 12 % sont optimales pour la poursuite de 
aff.nage du produit dans I'emballage pendant le stoc- 
kage au froid a 4°c. 



Revendications 

1. Precede pour conditionner des fromages ou des 
speciality fromageres a croute naturelle mixte ob- 
tenue par le developpement d'une flore d'affinage 
constitute par I'association d'au moins deux mi- 
croorganismes differents, run etant une bacterie 
choisie dans le groupe des bacteries coryneformes 
et des microcoques, I'autre etant choisi parmi les 
mo.sissures et les levures, caracterise en ce que 
I'on place le fromage ou la specialite fromagere 
dans une enceinte hermetiquemenf close compre- 
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nant sur tout ou partie de sa surface un mattriau a 
permeabtlite selective assurant un flux gazeux avec 
I'atmosphere exterieure de maniere a constituer et 
maintenir autour du fromage ou de !a specialite fro- 
magere une atmosphere comprenant de 2 a 1 3 % 
en volume d'0 2 et de 7. a 20 % en volume de C0 2 
pendant toute la duree de conservation du fromage 
ou de la specialite fromagere. 

2. Procede selon la revendication 1 , caracttrist en ce 
que les moisissures sont choisies parmi Geotri- 
chum, Penicillium, Fusarium et Cylindrocarpon. 

3. Procede selon la revendication 2, caracterise en ce 
que les moisissures sont choisis parmi les especes 
Penicillium camemberti, Geotrichum candidum, Fu- 
sarium tabacinum et Cylindrocarpon heteronema. 

4. Procede selon Tune des revendications 1 a 3, ca- 
raclerise en ce que la levure est du genre Debaryo- 
myces, notamment Debaryomyces hansenii 

5. Procede selon I'une des revendications 1 a 4, ca- 
racterise en ce que la corynebacterie est Brevibac- 
tcnum linens. 

6. Procede selon Tune quelconque des revendications 
1 a 5. caracterise en ce que Pun des microorganis- 
mos constituant la flore est une levure du genre De- 
baryomyces, avantageusement Debaryomyces 
hansenii. I'autre etant choisi parmi les bacteries co- 
ryncformes et les microcoques. 

7. Procede selon la revendication 1 , dans lequel la flo- 
re de surface est constitute par Passociation de 
Geotrichum candidum, de Debaryomyces hansenii, 
d'une ou plusieurs souches de corynebacteries, ca- 
racterise en ce que I'atmosphere est constitute de 
9 a 1 1 c o. avantageusement 9,5 a 10,5 % en volume 
d'0 2 et de 9 a 11 %. avantageusement 9,5 a 10,5 
°o en volume de C0 2 . 

8. Procede selon la revendication 1 , dans lequel la flo- 
re de surface est constitute par Passociation de Fu- 
sanum tabacinum, de Debaryomyces hansenii, 
d'une ou plusieurs souches de corynebacteries et/ 
ou microcoques, caracterise en ce que I'atmosphe- 
re est constitute de 2 a 5 % en volume d'0 2 et de 
19 a 21 %, de prtftrence 19,5 a 20,5% en volume 
de C0 2 . 

9. Procede selon la revendication 1 , dans lequel la flo- 
re de surface est constitute par Passociation de Pe- 
nicillium camemberti e\ de Debaryomyces hansenii, 
d'une ou plusieurs souches de corynebacteries et/ 
ou microcoques, caracterist en ce que I'atmosphe- 
re est constitute de 5 a 10 % en volume d'0 2 et de 
9 a 1 1 %, de prtftrence 9,5 a 10,5 % en volume de 



co 2 . 

10. Systeme de conditionnement de fromages ou des 
specialites fromagtres a croute naturelle mixte ob- 

5 tenue par le developpement d'une flore d'affinage 
constitute par Passociation d'au moins deux mi- 
croorganismes differents choisis dans au moins 
deux groupes parmi les moisissures, les levures et 
les bacttries coryneformes ou microccaccea, ca- 

10 racttrist en ce qu'il est constitut par une enceinte 
^ . 3 hermetiquement close comprenant sur tout ou par- 
tie de sa surface un mattriau a permeabilitt selec- 
tive assurant un flux gazeux avec I'atmosphere ex- 
terieure de man it re a constituer et maintenir autour 

15 du fromage ou de la specialitt fromagere une at- 
mosphtre comprenant de 2 a 13 % en volume d'0 2 
et de 7 a 20 % en volume de C0 2 pendant toute la 
durte de conservation du fromage ou de la specia- 
litt f romagere. 

20 

11. Systeme de conditionnement selon la revendica- 
tion 10, caracttrlst en ce que Penceinte est consti- 
tute en totalitt d'un mattriau a permeabilite stlec- 
tive et consiste avantageusement en un sachet 

25 scellt par thermoscellage apres introduction du fro- 
mage. 

12. Systeme de conditionnement selon la revendica- 
tion 10, caracttrist en ce que I'enceinte est consti- 

30 tute en partie seulement d'un mattriau a permea- 
bilitt stlective, Pautre partie etant constitute par un 
mattriau impermtable aux gaz. 

13. Systeme de conditionnement selon la revendica- 
35 tion 1 2, caracterist en ce que I'enceinte comprend 

une partie formant fond constitute par un mattriau 
thermoplastique impermtable aux gaz et une partie 
formant couvercle : notamment un opercule ou une 
cloche en un mattriau thermoplastique a permea- 
se bilitt stlective. 

14. Systeme de conditionnement selon la revendica- 
tion 1 0, caracttrist en ce que le mattriau a permta- 
bilite stlective a une permeabilite a Poxygene et a 

45 Panhydride carbonique inftrieure a 2 000 000 cm 3 / 
m 2 /24 heures/atm et superieure a 5 000 cm 3 /m 2 /24 
heures/atm mesurte a 25° C, de prtftrence com- 
prise entre 5 000 et 200 000 cm 3 /m 2 /24 heures/atm, 
mesurte a 25°C. 

so 

15. Systeme de conditionnement selon la revendica- 
tion 10, caracttrist en ce que le mattriau a permta- 
bilitt selective a une permeabilite a la vapour d'eau 
inftrieure a 800 g/m 2 /24 heures/atm et suptrieure 

55 & 1 g/m 2 /24 heures/atm. 
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